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Sezione Qualita e Sicurezza - Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

1. La denominazione di origine controllatéerduno Pelaverga» o «Verduno», e'riservata
al vino rosso che risponde alle condizioni e  raguisiti stabiliti dal presente disciplinare di
produzione, per le seguenti tipologie, spea#ioni aggiuntive o menzioni:

«Verduno Pelaverga» o «Verduno».

Articolo 2
Base ampelografica

1. La denominazione «Verduno Pelavergas/erduno» e' riservata al vino rosso
ottenuto dalle uve, provenienti dai vigneti avent nellambito aziendale la seguente
composizione ampelografica:

Pelaverga piccolo: minimo 85%;
posSsSoONo concorrere, congiuntamente sgiwtamente, le uve  provenienti da vitigni
bacca nera non aromatici, idonei alla  caltione nella regione Piemonte, fino ad un massimo
del 15%.
Articolo 3
Zona di produzione delle uve

1. La zona di produzione delle uve atte a prodiirvéno a denominazione di origine
controllata «Verduno Pelaverga» o «Verduno» premde i territori piu' idonei a garaatir
al vino le caratteristiche previste dal présehsciplinare.
Tale zona, in provincia di Cuneo, comprendédiim territorio  amministrativo del comune di
Verduno e in parte quello dei comuni di  Roddilloa e di La Morra, ed e’ cosi' delimitata:
partendo dall'intersezione dei confini tra i ecomdi Verduno e di La Morra, in borgata
Castagni, la delimitazione segue a nord |l cenfcomunale tra Verduno e La Morra sino
all'intersezione di  questo con i confini coralinli Bra e S. Vittoria d'Alba in regione  Gore
di Verduno. Da questo punto la delimitazioneugeg estil  confine comunale tra Verduno e
S. Vittoria d'Alba con il quale si  identificaino alla sua intersezione con il confine coaten
di  Roddi; di qui la delimitazione segue d duwconfine comunale tra  Verduno e Roddbsin
alla provinciale Alba-Pollenzo, che percorre &st sino alla cascina Ambrogio.

Dalla cascina Ambrogio la delimitaziopgega a sud e si identifica con laacdr
vicinale che sale alla strada comunale  Rdadditto, che interseca in prossimita’ di gaescCi
Melo. La  delimitazione segue di qui perevw tratto a ovestla strada comunale Roddi
Toetto per immettersi sulla comunale per S. Giusgppcascina Regola e cascina Manzoni con la
guale si identifica sino al  raggiungimento del Zinzasco. Di qui la delimitazione segue a



sud-est il predetto rio sino a raggiungéreonfine comunale tra Roddi e Verduno, che
percorre, identificandosi, sino all'intersezione dei confini comunali tra Roddi, Verduno e La
Morra.

Da questo punto la delimitazione segaesud-est il confine  comunale tra Roddi e La
Morra sino al rio Praosta per poi immettersi r péreve tratto sulla strada per cascina
Muratori sino  all'intersezione di questancla provinciale Gallo-S. Maria in  prossiaiidi
quota 202.

Di qui la delimitazione percorre adswest la provinciale  Gallo-S. Maria sindlaa
guota 224, piega in linea retta a sud-est  passger quota 254, raggiunge cascina S. Biagio € i
linea retta  scende a sud sino a inconitare Porretto in prossimita’ di  quota 2189a
guesto punto la delimitazione segue a sud perebrevratto e successivamente a nord-ovest il
corso di detto rio sinoa  che questo incordrstlada provinciale per La Morra.

Da questo punto la delimitazione peea nord la predetta  strada comunale sil@
guota 421, indi piega in linearettaa ovestio alla quota 460, per poi seguire a nord,laon
quale si identifica, la strada per borgatat@gni, passando in prossimita’ delle qudié ¢
436 e raggiungere, nella predetta borgatbintersezione dei confini comunali di Verduno & L
Morra.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

1. Le condizioni ambientali e di coltutai vigneti destinati  alla produzione dehov a
denominazione di origine controllata  »VerduRelaverga» o «Verduno» devono essere quelle
tradizionali  della zona e, comunque, atte rEferire alle uve e al vino derivato  le spediéc
caratteristiche di qualita'.

2. In particolare le condizioni di agth dei vigneti devono rispondere ai requisiti
appresso specificati:

terreni: argillosi, calcarei, saldie loro eventuali combinazioni;

giacitura: esclusivamente collinar8ono da escludere categoricamente erterdi
fondovalle, umidi, pianeggianti e non suffidiemente soleggiati;

altitudine fino a 500 metri s.I.m.;

esposizione: adatta ad assicurareameé@d maturazione delle  uve;

densita’ d'impianto: quelle generalteenusate in funzione delle caratteristiche
peculiari dell'uva e del vino. |vigneti oggetto di nuova iscrizione, di nuovo imp@ra di
reimpianto dovranno essere composti da umeno di ceppi ad ettaro calcolati sul sesto
d'impianto, non inferiore a 3.300;

forme di allevamento e i sisterdi potatura: quelli tradizionali (forma di
allevamento: la controspalliera; sistemi di  gbota: il Guyot tradizionale) e/o comunque tali da
non modificare  negativamente le caratteristitigualita’ delle uve e del vino;

E' vietata ogni pratica di forzatura.

3. La produzione massima di uva ad etthreigneto in coltura specializzata per la
produzione del vino a DOC «Verduno Pelaverga» oerdwno» ed il titolo alcolometrico
volumico minimo naturale delle  relative uveestinate alla vinificazione devono esse

rispettivamente i seguenti:

vino resa uva t/ha titolo alcolorostr
volumico miratarale
Verduno Pelaverga
o Verduno 9 10,50 % vol



La gquantita’ massima di uva ammessa perdduzione del vino a denominazione di
origine controllata «Verduno Pelaverga» o «Verdunoe i relativi titoli alcolometrici volumic
minimi naturali delle  relative uve con memm aggiuntiva «vigna» seguita dal relativo

toponimo o nome tradizionale deve essere:

vino resa uvaat/h titolo alcolometrico
volumico min. naturale

Verduno Pelaverga

o Verduno 8,1 11,00 % vol

La denominazione di origine controllaiderduno Pelaverga» o «Verduno» puo’ essere
accompagnata dalla menzione «vigna» purche'le vigneto abbia un'eta’ d'impianto di almeno 7
anni. Se l'eta’ del  vigneto e’ inferioreptaduzione di uva per ettaro ammessa e'la esdgu

fino al secondo anno resa uva t/ha ugaakero;

al terzo anno:

vino resawha titolo alcolometrico
volumico min. naturale

Verduno Pelaverga

o Verduno 4,9 11,00 % vol

al quarto anno:

vino resa uva t/ha titolo alcolometrico
volumico min. natle
Verduno Pelaverga
o Verduno 5,7 11,00 % vol

al quinto anno:

vino resa uva t/ha titolo alcolometrico
volumico miratarale

Verduno Pelaverga

o Verduno 6,5 11,00 % vol

al sesto anno:

vino resa uva t/ha titolo alcolometrico
volumicammnaturale
Verduno Pelaverga
o Verduno 7,3 11,00 % vol

Nelle annate favorevoli, i quantitatigi uve ottenuti e da  destinare alla prodoei del
vino a denominazione di origine controllat¥erduno Pelaverga» o «Verduno», ivi compresi
quelli con la menzione vigna, devono essgrertate nel limite di cui sopra purche' la
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produzione globale non superi del 20% il limite m&cho, fermo restando il limite resa
uvalvino per i quantitativi di cui  trattasi.

5. In caso di annata sfavorevole, cheehda necessario, la  regione Piemonte fissa
resa inferiore a quella prevista dal disaigie di produzione anche differenziata nell'ambito
della zona di produzione di cui all'art. 3.

6. | conduttori interessati che prevemldnottenere una resa  maggiore rispettoualla
fissata dalla regione Piemonte, ma non  superi@a quella fissata dal precedente punto 3,
dovranno tempestivamente, e comunque almenqgque giorni prima della data d'inizio
della propria vendemmia, segnalare, indicando dal@, la stima della maggiore resa,
mediante lettera raccomandata agli organisrompetenti per territorio preposti al colitr
per consentire gli opportuni accertamenti daepdegli stessi.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

1. Le operazioni di vinificazione del virtverduno Pelaverga» o «Verduno» devono
essere effettuate negli interi territori dei seguenti comuni: Verduno, La Morra, Roddi,
Barolo, Castiglione Falletto, Serralunga &l Monforte d'Alba, Novello, Grinzane

Cavour, Diano d'Alba e Cherasco.

2. Tuttavia, tenuto conto dei dirithcquisiti, potranno continuare a svolgdee
suddette operazioni di vinificazione e invaaaiento le aziende che gia' disponevanoadell
relativa  autorizzazione ad effettuare tpke@zioni prima dell'entrata in  vigore del e
disciplinare.

3. L'imbottigliamento del vino «Verduno Pelavesg «Verduno» deve essere effettuato soltanto
all'interno della provincia di Cuneo.

Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE n. 607200mbottigliamento o il condizionamento
deve aver luogo nella predetta zona geograficamitaelia per salvaguardare la qualita o la
reputazione o garantire I'origine o assicurardileatia dei controlli.

Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE n. 607208 salvaguardia dei diritti precostituiti dei
soggetti che tradizionalmente hanno effettuatodamtigliamento al di fuori dell'area di produzione
delimitata, sono previste autorizzazioni individwdle condizioni di cui all’articolo 10, comma 3 e
4 del decreto legislativo n. 61/2010 (Allegato 1).

3. La resa massima dell'uva in vimitdi non dovra' essere

superiore a:
vini resa uva/vino produzione
max di vino
Verduno Pelaverga
o Verduno 0% 63 hl/ha

Per limpiego della menzione «vigndetrmo restando la resa  percentuale massima uva-
vino di cui al paragrafo sopra, la produzione aseima di vino hl/ha ottenibile e' determinata in
base alle rese uva t/ha di cui all'art. 4, pito

Qualora tale resa superi la percentsafga indicata, ma non  oltre il 75%, l'eceth
non ha diritto alla Doc; oltre il 75%  decadediritto alla denominazione di origine péutto
il prodotto.



4. Nella vinificazione devono essereusteg criteri tecnici  piu' razionali ed efteate le
pratiche enologiche atte a conferire al vit® migliori caratteristiche di qualita’, ivi
compreso l'arricchimento, secondo i metodbnosciuti dalla legislazione  vigente.

5. Il vino a denominazione di origim®ntrollata «Verduno  Pelaverga» o «Verduno»
puo' essere immesso al consumo soltanto a tirepadalla date del 1° marzo dell'anno
successivo a quello di  produzione delle uve.

6. Per la denominazione «Verduno Pelavemasverduno» la scelta vendemmiale €'
consentita, ove ne sussistano le condizioni didegg soltanto verso la denominazione di origine
controllata «<Langhe» senza  specificazionetajno.

7. Il vino destinato a denominaziodeorigine controllata «Verduno Pelaverga» o
«Verduno» puo' essere classificato con la nodgnazione di origine controllata «Langhe» senza
specificazione di vitigno, purche' corrisporalie condizioni ed ai requisiti previsti dal
relativo disciplinare, previa comunicazione defeshtore agli  organi competenti.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

1. I vino a denominazione di origine catfiata «Verduno Pelaverga» o «Verduno»,
all'atto dell'immissione al consumo, deve oisgere alle seguenti caratteristiche:

colore: rosso rubino piu' 0 meno carico coresifli cerasuoli 0 violetti;
odore: intenso, fragrante, fruttato, conatterizzazione speziata;
sapore: secco, fresco, caratteristicamergdutato e armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimd:1,00 % vol;
«Verduno» o «Verduno Pelaverga» con menzione awighl,00 % vol;
acidita’ totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.

2. E' facolta' del Ministero delle politiche ampie alimentari e forestali modificare con
proprio decreto i limiti dell'acidita’ totale e I'estratto non riduttore minimo.

Articolo 7
Designazione e presentazione

1. Nella designazione e presentazioneidel @ denominazione di  origine controllata
«Verduno Pelaverga» o «Verduno» e' vietdtaggiunta di qualsiasi qualificazione diversa da
guelle previste dal presente disciplinarepdhduzione, ivi compresi gli aggettivi

extra, fine, naturale, scelto, selezionatockiere similari.

2. Nella degnazione e presentazione ael ¥Verduno Pelaverga» o0 «Verduno» e’
consentito l'uso di indicazioni che faccianoferimento a nomi o ragioni sociali o marchi
privati, purche' non abbiano significato dativo e non traggano in inganno il

consumatore.

3. Nella designazione dei vini a denorpioae di origine controllata «Verduno Pelaverga»
0 «Verduno» di cui all'art.1 puo essere utiitzz la menzione “vigna” a condizione che sia
seguita dal relativo toponimo o nome tradizionale la vinificazione e la conservazione del vino
avvengano in recipienti separati e che tale merezi@mga riportata sia nella denuncia delle uve, sia
nei registri e nei documenti di accompagnamentoecfiguri nell’apposito elenco regionale ai sensi
dell'art. 6 comma 8, del decreto legislativo n.Z8110.

La menzione «vigna» seguita dal relativo toponin@orgportata in caratteri di dimensione
uguali al 50% o inferiore, al carattere  usatolp denominazione di origine.
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A)

B)

C)

4. Nella designazione e presentazidel vino «Verduno Pelaverga» o «Verdugo»
obbligatoria l'indicazione dell'annata di  pradune delle uve.

Articolo 8
Confezionamento

1. E' ammesso per il vino a denominazidinerigine controllata  «Verduno Pelaverga» o
«Verduno» il confezionamento nei recipienti nsentiti dalla normativa vigente con l'esclusione
del contenitore  da litri 2,000.

2. Le bottiglie in cui viene confezionatovino a denominazione di origine controllata
«Verduno Pelaverga» o «Verduno» con menzione ignaw seguita dal relativo toponimo per
la commercializzazione devono essere di @ggpanon superiore ai litri 5,000 .

Tuttavia e’ consentito al solo scopo npeionale o in concomitanza di particolari
eventi, l'utilizzo di contenitori fino ai litri @,000 .

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

Informazioni sulla zona geografica

Nasce da pochi ettari di vigneto nei comuni di \era, La Morra e Roddi ad ovest di Alba questo
vino originale prodotto con uno dei vitigni piu iratel Piemonte, il Pelaverga piccolo, che a
Verduno soprattutto ha raccolto i maggiori conseldai un tenero colore rubino, sfumato di riflessi
che vanno dal violetto al cerasuolo. Il delicatailigrio tra acidita e tannini lo rende fresco e
aggraziato al palato anche se di una certa stajtéupiacevole da bere giovane, quando prevalgono
le note fiorite e fruttate come quelle di violett@iliegia, stimolante quando raggiunge un moderato
invecchiamento che accentua le caratteristiche spgeiate di pepe verde e bianco.

Informazioni sulla qualitd o sulle caratteristicel prodotto essenzialmente o esclusivamente
attribuibili allambiente geografico

Utilizzato da sempre negli uvaggi con altri vitigiella zona, solo da pochi decenni viene vinificato
in purezza ed in breve tempo ha acquisito perdanatl apprezzamento presso i consumatori, ad
iniziare dal mercato locale che ne ha sancito pan@ il successo. Nei suoli di Verduno il
Pelaverga piccolo regala un vino dal colore rubsfamato di riflessi che vanno dal violetto al
cerasuolo. Il delicato equilibrio tra acidita eran lo rende fresco e aggraziato al palato anehdi s
una certa struttura; e piacevole da bere giovanandp prevalgono le note fiorite e fruttate come
guelle di violetta e ciliegia, stimolante quandggiainge un moderato invecchiamento che accentua
le caratteristiche note speziate di pepe verdarcbi

Descrizione dell'interazione causale fra gli eletndncui alla lettera A) e quelli di cui alla letta

B).

Pur essendo una delle denominazioni meno ested@iatabnte, oggi, con il suo aroma fragrante e
speziato, e considerato un vino da conoscitorntiteeappassionati di rarita alla ricerca contidua
nuove emozioni e abbinamenti speciali.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Valoritalia s.r.| Via Piave 24 iRa — sede operativa per l'attivita regolamentata
P.zza Roma 10 - Asti



Valoritalia € I'Organismo di controllo autorizzadal Ministero delle Politiche agricole alimentari e
forestali, ai sensi dell'articolo 13 del decretgidativo n. 61/2010 (Allegato 1) che effettua la
verifica annuale del rispetto delle disposizioni piesente disciplinare, conformemente all’articolo
25, par. 1, 1° capoverso, lettera a) e c), edréifolo 26 del Reg. CE n. 607/2009, per i pradott
beneficianti della DOP, mediante una metodologiaadatrolli sistematica nell’arco dell'intera
filiera produttiva (viticoltura, elaborazione, cezfonamento), conformemente al citato articolo 25,
par. 1, 2° capoverso, lettera c). In particola@e tverifica € espletata nel rispetto di un
predeterminato piano dei controlli, approvato Matistero, conforme al modello approvato con il
DM 2 novembre 2010, pubblicato in GU n. 271 dell192010 (Allegato 2).



